Indijski kebap

Za 2 osobe

500 g mlevenog junedeg mesa
ljute paprike

kasike persunovog lista
kasika dumbira

kasiCice tucane sudZzuk paprike
kasiCice cimeta

kasicice muskatnog orascida
kasiCice bibera

kasiCice soli

jaje

1 kriSka hleba

ulje za przenje
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Naan

600 g brasna

220 ml tople vode

1/3paketica sveZzeg kvasca (10-15 g)
50 ml mleka

50 g Secera

1 jaje

1 kasSicica soli

2 Cena belog luka, pasiranog

ulje za przenje

Nac¢in pripreme

1. Indijski kebap: Krisku hleba potopiti u vodu, pa je izvaditi i rukom
ocediti. PersSunov list sitno iseckati. U dubokoj posudi rukom dobro promesati
sve sastojke i sjediniti u kompaktnu masu.

2. Dobijenu masu staviti u frizider da se hladi minimum 30 minuta. Nakon toga
je izvaditi iz frizidera i od ohladene mase formirati kebape. Po zelji ih
staviti na drveni Stapid.

3. U tiganju zagrejati malo ulja, pa isprziti kebape. Servirati ih uz naan i
sezonsku salatu.

1. Naan: Razmutiti kvasac u vodi pa ostaviti da odstoji 15 minuta. U posudi
za meSenje testa pomeSati brasno, Secer, so, i beli luk pa dodati jaje, mleko
i razmuéeni kvasac. Umesiti kompaktno i elasticno testo. Mesiti ga sve dok ne
pocne da se odvaja od zidova posude. Zatim ga dobro umesiti na radnoj
povrSini. Vratiti ga u posudu, prekriti krpom i ostaviti 60 minuta da
odstoji.

2. Izvaditi testo na radnu povrsinu, te ga premesiti. Podeliti testo u
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jednake loptice velicine jajeta. Prekriti ih vlaznom krpom i ostaviti ih da
odstoje 15 minuta.

3. Razvuc¢i loptice od testa u krugove pre¢nika 6 cm. U tiganju, na srednoj
vatri, na malo ulja (nanesenog na dno tiganja papirnim ubrusom) prziti testo
po 2-3 minuta sa svake strane.



